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Rychle a snadno Tabulka zobrazuje, jaké nastaveni ohrevu je vhodné pro kazdy druh pokrmu. Doba smazeni se mize ménit podle druhu, hmotnosti,
velikostia kvality pokrmu. Pfislusné nastaveni ohfevu se méni podle pouzité panve. Prazdnou panev pfedehrejte; po zaznéni

Fryl n g S e n S O r @ BOSCH zvukového signalu pridejte olej a pokrm.
Stvoreno pro zivot
Funkce Frying Sensor je idealni pro usnadnéni vareni

a zarucuje skvélé vysledky smazeni. Teplota je udrzovana Maso Platky masa, pfirodninebo 6-10 Zelenina  Cesnek, cibule 2-10
automaticky a neni tfeba ménit zvolenou uroven. @ obalovane Rl 3 4-12
File 4 6-10 ‘V Papriky, zeleny chrest 3 4-15
Zebirka* 3 10-15 Zelenina restovanav oleji, napr. 1 10-20
Cordon bleu, vidensky rizek* 4 10-15 cukety, zelené papriky
Zpiisob Steak, nepropeceny (3 cm silny) 5 6-8 Houby 4 10-15
) ) ) Steak, stfedné nebo Uplné 4 8-12 Glazovana zelenina 3 6-10
1) Postavte prazdr{mu panev navarnou zonu. Navod K obsluze propeceny (3cm si'lny) Zmrazené Platky masa 4 15-20
1)} ZVQIte Yarnou zonu. S el iiEes sou tredEiy podeEmai Kufecfiprs? (2cn? sﬂpé)* , 3 10-20  potraviny Cordon bleu* 4 10-30
1) Stisknéte wau— symbol. ws— se rozsviti na displeji. el ke el varn S leslar ket Klobasy, predvarenelneb‘ov syrové* 3 8-20 é Kureci prsa* 4 10-30
IV) Zvolte pozadované nastaveni smazen. vline Soser Badi s o preiie, Hambulrgeri/, masove kulicky, 3 6-30 v Kufeci nugety 4 10-15
V) Symbol blikd, dokud neni dosazeno teploty smazeni. Potom zazni signal. karbanatky —" Gyros, kebab 3 5-10
Symbol sviti. S ] 2 e Rybifilé, pfirodnineboobalované 3 10-20
VI) Pozaznénisignalu nalijte do panve olej a zaénéte smazit. Ragu,, gyros & el Rybi prsty 4 8-12
Mleté maso 4 6-10 Smazené hranolky 5 4-6
Slanina 2 5-8 Restované pokrmy, napf. restovana 3 6-10
Ryby Ryby, smazene, celé, napr. pstruh 3 10-20 zelenina s kurecim masem
= ~ ﬁ Rybifilé, prirodninebo obalované  3-4 10-20 Jarni zavitky 4 10-30
= Garnati, krevety 4 4-8 Camembert/syr 3 10-15
Vajecné  Palacinky™ 5 Omacéky  Rajskd omacka se zeleninou 1 25-35
pokrmy Ol 2 3-6 g’ Besamelova oméacka 1 10-20
) Smazena vejce 2-4 2-6 Syrova omacka, napf. omacka 1 10-20
% Michana vejce 2 4-9 zGorgonzoly
rancouzsky toast 3 4-8 omacka, bolorska omacka
Zpracovani Smazen{ pokrmd na Smazeniryb avyssich Smazeni steakl, Smazeni pokrmd pri Brambory Smazené brambory (varenéve 5 6-12 Sladké omacky, napf. pomeranc¢ova 1 15-25
a zavarovani omacek, extra panenském pokrm, napr. masovych stredné nebo Uplné vysokych teplotach, slupce) omacka
vareni zeleniny v pare olivovém oleji, masle kulicek a klobas. propecenych, napr. rare steaky, ‘. Smazené brambory (ze syrovych 4 15-25 Razneé Camembert/syr 3 7-10
asmazeni pokr,me na nebo margarinu, napr. zmrazenych, fritovavné t,>rambory brambor) Suché pokrmy, které vygaduji 1 5-10
e>§tra panensﬂkem, smazeni omelet. oblaloovanycvh a tlemf)'/Ch asmazené hranolky. Fritovane brambory** 5 25=38,8 pridani vody, napf. téstoviny
olivovém oleji, masle platkd, napf. platkd Svycarské rosti 1 50-55 Ko 3 6-10
nebo margarinu. masa, nebo cerstveho Glazované brambory 3 15220 Mandle/viagské ofechy/piniové 4 3.15
ragu a zeleniny. offSky
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Rychlo a jednoducho Tabulka zobrazuje, aké nastavenie ohrevu je vhodné pre kazdy druh pokrmu. Cas smazenia sa mdze menit podla druhu, hmotnosti,

F . S velkostia kvality pokrmu. Prislusné nastavenie ohrevu sa meni podla pouzitej panvice. Prazdnu panvicu predhrejte; po zazneni
— ryl n g e n S O r BOSCH zvukového signalu pridajte olej a pokrm.

Stvorené pre zivot
Funkcia Frying Sensor je idedlna na ulahcenie varenia

a zarucuje skvelé vysledky smazenia. Teplota je udrzovana Maso Platky masa, prirodné alebo 6-10 Zelenina Cesnak, cibula 1-2 2-10
automaticky a netreba menit’ zvolend urover. @ O.bélovane Cukety, baklazany 3 4-12
File 4 6-10 ‘V Papriky, zelena $pargla 3 4-15
Rebierka* 3 10-15 Zelenina restovanav oleji, napr. 1 10-20
Cordon bleu, viedensky rezen* 4 10-15 cukety, zelené papriky
Sposob Steak, neprepeceny (3 cmhruby) 5 6-8 Huby 4 10-15
) ‘ o Steak, stredne alebo Uplne 4 8-12 Glazovana zelenina 3 6-10
::) :sjﬁfeviiﬁrjii:t:.panV|cu navarnu zonu. Névod na obsluhu ELerg;éeeny FS cm hruby) - : ZmraZ?né Platky mésa* 4 15-20
) o o Dalsie informacie st uvedené v podrobnom - prsia (2em f,]rube) , S 10=20 potraviny  Cordon bleu 4 10-30
I11) Stlacte was— symbol. was— sarozsvieti nadispleji. T T e el e o Klobasy, predvaﬂrenelaleb’o surove* 3 8-20 é Kuracie prsia* 4 10-30
IV) Zvolte pozadované nastavenie smazenia. ,Frying Sensor*. Starostlivo siich pregitajte. He}rlnblirgery, masove gulky. $ 6-%0 Kore Uy S el
V) Symbol blika, kym nie je dosiahnuté teplota smazenia. Potom zaznie signal. fasirky - Gyros, kebab 3 5-10
Symbol svieti. Faél'rka 2 6-9 Rybie filé, prirodné alebo 3 10-20
VI) Pozazneni signalu nalejte do panvice olej a zaénite smazit. Ragu,, gyros 4 2 obalovane
Mleté maso 4 6-10 Rybie prsty 4 8-12
Slanina 2 5-8 SmaZené hranolceky 5 4-6
Ryby Ryby, smazeng, celé, napr. pstruh 3 10-20 Restované pokrmy, napr. restovana 3 6-10
- ﬁ Rybiefilg, prirodné alebo 3-4 10-20 zelenina s kuracim masom
< obalovane Jarné zavitky 4 10-30
Garnaty, krevety 4 4-8 Camembert/syr 3 10-15
Vajecné  Palacinky™ 5 Omacéky  Raj¢inovd oméacka so zeleninou 1 25-35
pokrmy  Omelety™* 2 3-6 g’ Besamelova omacka 1 10-20
.‘% im?zehevajcia ;“4 i_g Syrova omacka, napr. omacka 1 10-20
e Y : : : razenica - z Gorgonzoly
Nl ey 5 10-15 T L s
Spracovanie Smazenie pokrmov na Smazenie ryb a hrubsich Smazenie steakov, Smazenie pokrmov pri Francuzsky toast** 3 4-8 raj¢inova omacka, bolonska
a zavaranie omacok, extra panenskom pokrmov,napr. stredne alebo Uplne vysokych teplotach, Zemiaky Smazenézemiaky (varenévsupke) 5 6-12 omacka
varenie zeleniny v pare olivovom oleji, masle, masovych guliek prepecenych (well- napr. neprepecené Smazené zemiaky (zo surovych 4 15-25 Sladké omacky, napr. 1 15-95
a smazenie pokrmov alebo margarine, napr. aklobas. done), zmrazenych, (rare) steaky, fritované ‘. zemiakov) pomaranéova omacka
na extra pan?nskom omelety. obalovanych alebo zemiaky, zemiakove Fritované zemiaky** 5 25-35 Rézne Camembert/syr 3 7-10
olivovom oleJ|l, masle jemnych pptraYin, napr. hranolky. Svajciarske rosti 1 50-55 Suché pokrmy, ktorévyZaduii 1 5-10
alebo margarine. platlkov masa, ce'rstveho Glazované zemiaky 3 15-20 pridanie vody, napr. cestoviny
ragu alebo zeleniny. R 3 6-10
Mandle/vlasské orechy/piniové 4 3-15
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